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Si sono fatte molte ipotesi
sull’origine del nome «Fran-
ciacorta». Secondo alcuni de-
riva dal nome dell’abitato di
Corte Franca, luogo abitato
dai Franchi o luogo affranca-
to da dazi e imposte. Ma for-
se la spiegazione piu convin-
cente puo riferirsi al fatto
che la zona sia abitata da
gente abituata a parlare in
maniera franca, come dimo-
strano le recenti iniziative
del neonato e grintoso Con-
sorzio Volontario di Tutela
della Doc Franciacorta.

Dopo aver istituito una
commissione tecnica e una
legislativa ha deciso di rom-
pere gli indugi a proposito
della futura denominazione
dello spumante prodotto in
zona. Come & noto i produtto-
ri dello spumante metodo
champenois sono alla ricerca
di un nuovo nome in quanto
la Cee ha proibito 'utilizzo
della parola «champenois»
riconoscendovi 1’'uso esclusi-
vo ai soli produttori dello
Champagne.

In sostituzione di «champe-
nois» sono stati proposti i no-
mi piu disparati (per nondire
delle moltissime idiozie) tutti
scartati in favore di un gene-
rico «metodo classico» abba-
stanza anonimo. I produttori
della Franciacorta hanno
smesso di girare intorno al
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pallino e hanno stabilito di
chiamare semplicemente
«Franciacorta» V.S.Q.P.R.D.
(sigla comunitaria che sta
per Vino Spumante di Quali-
ta Prodotto in Regione Deno-
minata) eliminando qualsia-
si riferimento a «spumante»
0 «classico». Una scelta che
ricorda quella dei cugini
francesi che chiamano il loro
vino Champagne, tout court
senza altri riferimenti.

Un precursofe fdi questa
scelta e stato M8ufizio Zanel-
la (vicepresidéntéwdel Con-

sorzio) della Ca’ del Bosco,
come si pud ~e dall’eti-
chetta riprodotta che circola-
va gia in «tempi non sospet-
ti». Ca’ del Bosco non é certo
una novita, ma ogri tanto fa
piacere riproporre i classici
della letteratura enologica,
come il Cremant, ottenuto
con una presione inferiore,
che ha: colore giallc paglieri-
no chiaro, spuma sottile, «cre-
mosa» appunto; profumo di
grande ampiezza e molto va-
riegato, molto elegante; sa-
pore secco, rinfrescante,
morbido e carezzevcle. Ha 12
gradi di alcol. Bevilo a 8 gra-
di di temperatura.

Prudottore: Azienda Agri-
cola Ca’ del Bosco, via Case
Sparse, 25030 Erbusco (Bs),
tel. 030/7267196.
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450 grammi di patate, net-
tate, lessate, affettate. 3-4
cuori di lattuga, divisi in fo-
glie. 300 grammi di pomodori
maturi, lavati, asciugati, ta-
gliati a meta, privati di semi
e dell’acqua di vegetazione,

tfettati. 200 grammi di olive

ire, smocciolate, divise a
meta. 70 grammi di capperi
sott’aceto, sgocciolati. Un
grosso peperone giallo netta-
to, passato a fiamma viva,
strofinato, diviso a meta, pri-
vato dei semi e dei filamenti,
tagliato a striscioline. 12 fi-
letti d’acciuga sotto sale, dis-
salati con cura. Aceto di vino

L’insalata estiva

biancoe. Olio d’oliva di fran-
toio. Pepe nero, macinarto al
momento. Sale,

Metto, in una insalati=ra,
le patate, le foglie di lattuga,
i pomodori, le olive nere, i
capperi e il peperone. Prepa-
ro la salsa vinaigrette: met-
to, in una ciotola, pepe e sa-
le; lo faccio sciogliere -on
aceto; verso, a filetto, 1’olio;
emulsiono bene. Condizco
I'insalata estiva con la salsa
vinaigrette; mescolo con zu-
ra; guarnisco la superfice
con i filetti d’acciuga; subito
Servo.




